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Esemplari in cristallo con cesellature in oro 18k - litri 0.7-1-3

Crystal bottles with 18K gold engraving – litres: 0.7-1-3



M A I S O N  D E  N É G O C E

I n d u l g e  i n  L u x u r y  C r y s t a l  b o t t l e s



I l  Metodo Art ig ianale  Vi l la  Rinaldi
The Vi l la  Rinaldi  Ar t i sanal  Method

Selection of the best grapes
Selection of the best Pinot noir and Chardonnay grapes from Trentino 
Alto Adige for the Millesimo, according to the authentic traditions of the 
most renowned French Maisons de Negoce. The  Rinaldi family personally 

inspects and selects the best Cru.

Soft pressing of the grapes
Soft pressing of the grapes with much attention and care according to 

old enological traditions.

Ageing in barrels
Subsequent ageing of the sparkling wine bases in barrels which come 
from the central French massif, to protect and enhance the cuvee, all for 
a period of time that goes from 6 to 40 months, with Time as the “only 

ally in the perfecting of artistic and sought-after sparkling wines.

“Presa di spuma” and riddling
The cuvées are assembled together (marriage) with the addition of 
selected French yeast and raw cane sugar from the Indian Ocean to start 
the second fermetation which is called “presa di spuma” in bottles that 
are rigorously maintained in a horizontal position. This phase lasts from 
12 to 48 months. At the end of the cycle, the colonies of yeast inside the 
bottles are transferred, by means of rémuage (riddling) to the neck of the 

bottles, ready for disgorging.

Dégorgement à la volée (disgorging)
When the Rinaldi Family decides that the moment is right, the best 
reserves are disgorged by hand, here too the old method of dégorgement 

is used, rigorously carried out à la volée.

Natural dosage
After disgorging, the bottles are topped up with wine of the same type.

1. Selezione delle migliori uve
Selezione delle migliori uve Pinot noir, e Chardonnay del Trentino Alto 
Adige per i Millesimi, secondo le autentiche tradizioni delle più rinomate 
Maison de Negoce francesi. È la famiglia Rinaldi che visiona e seleziona 

personalmente i migliori Cru.

2. Pressatura soffice delle uve
Pressatura soffice delle uve, molto curata, secondo le tradizioni 

enologiche.

3. Affinamento in barriques
Successivo affinamento delle basi spumante in barriques provenienti dal 
massiccio centrale francese, per custodire ed elevare la cuvee, il tutto per 
un periodo che va da 6 a 40 mesi, col Tempo quale “unico alleato per 

perfezionare Spumanti artistici e ricercati”.

4. Presa di spuma e rémuage
Le Cuvées vengono assemblate tra loro (marriage) con l’aggiunta di lievito 
selezionato francese e zucchero di canna grezzo dall’oceano Indiano 
per iniziare la seconda fermentazione denominata “presa di spuma” in 
bottiglie rigorosamente in posizione orizzontale. Questa fase dura dai 12 
ai 48 mesi. Alla fine del ciclo, le colonie di lieviti all’interno delle bottiglie 
attraverso il rémuage vengono trasferite sul collo delle bottiglie pronte 

per la sboccatura.

5. Dégorgement à la volée
Quando la famiglia Rinaldi decide sia giunto il momento, le migliori 
riserve vengono sboccate a mano, anche in questo caso secondo l’antico 

metodo del dègorgement fatto rigorosamente à la volée.

6. Rabbocco naturale
Dopo la sboccatura, le bottiglie vengono colmate con vino della medesima 

tipologia.

“Col nostro metodo artigianale, occorrono in media 4 anni per realizzare un Millesimo”
“With our artisanal method, it takes on average, 4 years to create a Millesimo”

Lead seal
The production of the Classic Method, made with an artisanal method by 
Villa Rinaldi, is now ready. The best Selections of the Maison are sealed 

with lead to guarantee a product of extraordinary quality.

7. Sigillo di piombatura
L’opera del Metodo Classico a lavorazione artigianale di Villa Rinaldi è ora 
pronta. Le migliori Selezioni della Maison vengono piombate a garanzia 

di un prodotto di straordinaria qualità.

Dégorgement à la volée



La Collezione a Metodo Classico

The Classic Method Sparkling Wines



le prime Bollicine d’Autore
the first signature Sparkling





le Bollicine di classe per chi vuole distinguersi
high class sparkling Bubbles  for people who like to distinguish themselves



375 750 1500



la nobile esperienza del Pinot Nero
the noble experience of Pinot Noir



750 1500



Il Millesimo con la sfumatura di rosa più intrigante che 
incanta con le tonalità calde di quella pelure d’oignon che 
solo i grandi Rosé possono vantare. Un contatto con le 
bucce per ventiquattro ore per ricavare non solo un riflesso 
inimitabile ma al contempo un bouquet integro e femminile 
di rosa canina, lamponi e ribes nero. 
Affinato in barriques francesi per 8 mesi per regalare una 
sottile nota vanigliata a un vitigno che, come in questo 
caso, non sempre è sinonimo di mascolinità. Immancabile 
per chi ama anche la parte seducente del Pinot Nero in 
purezza. Intrigante con piatti dal gusto pulito e deciso: 
sushi, sashi-mi e crostacei.

The intriguing pink nuance of this Millesimo charms with its 
warm-coloured pelure d’oignon which only the great Rosé 
wines can flaunt. Contact with the grape skins for 24 hours 
creates unique reflections as well as a full-bodied, feminine 
bouquet of bramblerose, raspberry and blackcurrant.
Aged in French barriques for 8 months to give a subtle hint 
of vanilla to a grape which, as in this case, is not always 
synonymous with masculinity. 
A must for those who also appreciate the enticing aspect 
of pure Pinot Noir grapes.
Divine when paired with dishes that have a clean, distinctive 
taste: sushi, sashi-mi and shellfish.

l’incantevole sfumatura del Rosa
the enchanting shade of Pink



750 1500



l’assoluta Eccellenza di un millesimo straordinario
 the absolute Excellence of an extraordinary millesimo

Dégorgement rigorosamente à la volée

Selezione La Cantina dei Piombi





La più austera delle Riserve di Villa Rinaldi. La prima affinata 
per più di ventiquattro mesi in piccole botti francesi e che 
ha segnato la svolta aziendale. Pietra miliare della Maison: 
60% Pinot Nero e 40% Chardonnay sapientemente uniti per 
regalare a questo bouquet un intrigante sentore minerale, 
con richiami di salsedine, di zenzero, e di pietra focaia.
Autentica sfida per i palati più esigenti, per tuffarsi in un 
mondo di bollicine di esilarante finezza. Pluri premiato con 
i massimi riconoscimenti alle più autorevoli competizioni 
internazionali. Compagno perfetto a tutta tavola.

The most austere reserve wine from Villa Rinaldi. The first 
wine to be aged for more than 24 months in small French 
barriques. A milestone for Maison Rinaldi: 60% Pinot 
Nero and 40% Chardonnay grapes, elegantly and skilfully 
combined to deliver the most generous and rich mineral 
character. Hints of salt, ginger and flint.
A veritable opportunity for the most discerning palates to 
experience a host of exhilaratingly refined bubbles. 
A winner of several awards that has earned the highest 
recognitions at leading international competitions.

un brindisi intrigante che si imprime nella Memoria
an intriguing toast that remains impressed upon one’s Memory



750 1500



la scelta ideale per esprimere rosee Emozioni
the ideal choice to express rosy Emotions



750 1500



l’affascinante seduzione del Perlage
the fascinating seduction of  Perlage

E D I Z I O N E  S T O R I C A
C R E M É

D E M I  S E C



750 1500



un’autentica Dolcezza che conquista il cuore
an authentic Sweetness that conquers the heart



375 750 1500



il metodo classico per il miglior Recioto di sempre
 the classic method for the best Recioto of all time

Selezione La Cantina dei Piombi



375 750 1500



 the Surprise of a red sparkling wine... without perlage
la Sorpresa dello spumante rosso... senza perlage

Selezione La Cantina dei Piombi



750 1500





Rossi & Distillati

Our Reds and Brandy



la tradizione dell’Amarone che si eleva a note di perfezione
the tradition of Amarone which rises to notes of perfection



750 1500



l’Amarone giovane di Rinaldo Rinaldi
Rinaldo Rinaldi’s young Amarone



750 1500



R I P A S S O
VA L P O L I C E L L A  C L A S S I CO  S U PE R I O R E  D O C

Il Ripasso è interprete fedele di una tradizione veronese 
autentica e schietta. Leale nella sua presentazione grazie 
all’uvaggio più antico: Corvina, Rondinella e Molinara. 
Il mosto viene lasciato a contatto ossia “ripassato” per 
un breve periodo sulle vinacce del nobile Amarone. Il 
vino di un tempo, di ricordi lontani e di freschi richiami: 
sensazioni di ciliege mature, la parvenza di visciole, la calda 
e piacevole seduzione dei continui rimandi al ribes nero e 
alle soffuse note speziate ove tutti i sensi ne rimangono 
avvolti e pregni. La luminosa nitidezza varietale con note 
leggermente ammandorlate rendono anche il RIPASSO 
autentico interprete dello stile firmato VILLA RINALDI.

Ripasso faithfully interprets a candid and authentic 
tradition of Verona. Faithful in its presentation, thanks to 
the most ancient types of grapes: Corvina, Rondinella and 
Molinara. The must is left in contact with, or rather, lightly 
caresses the marc of the noble Amarone. The wine of a time 
long gone, of distant memories and fresh recollections: 
sensations of ripe cherries, a hint of sour cherries, the 
warm and pleasant seduction of continuous reference to 
blackcurrant and to soft spiced notes where all senses are 
embraced and satisfied. The luminous varietal clarity with 
light almond notes means that RIPASSO too, faithfully 
interprets the signature style of VILLA RINALDI.

Il profumo dei Ricordi in un Ripasso superbo
The aroma of the Memories  of a superb Ripasso



750



il tempo che accarezza il Meglio di rari millesimi
 the passage of  time that caresses the Best of rare millesimi



700



la stupefacente sorpresa di un Segreto mai rivelato
 the astonishing surprise of a Secret never revealed



700



I l  Medagl iere  d i  Vi l la  Rinaldi
Internat ional  Wine  Awards

O n e  s t y l e ,  m a n y  M e d a l s

1999 Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Dolce di Cremé
2000 Bronze Medal - Vinitaly international Wine Competition Cremé demi sec
2000 Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Gran Cuvée Bianca brut
2002 Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Imperiale brut
2002 Silver Medal - Vinitaly international Wine Competition Cremé demi sec
2004 Big Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Barricaia brut
2004 Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Dolce di Cremé
2004 Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Gran Cuvée Bianca brut
2004 Gold Medal Wine Competition “Verona Wine Top” Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c
2005 Big Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Barricaia brut
2005 Silver Medal - Vinitaly international Wine Competition Cremé demi sec
2006 Silver Medal - Vinitaly international Wine Competition Gran Cuvée Bianca brut

2010
The Best  Classic Method Sparkling Wine in the world

“2010-2011 Euposia  Challenge Bollicine dal Mondo” 
RinaldiSuprême extrabrut R.D.

2013 Big Gold Medal - Vinitaly international Wine Competition Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c.
2013 Silver Medal - Vinitaly international Wine Competition Dolce di Cremé
2014 Vino dell’Eccellenza - Guida de L’Espresso Recioto della Valpolicella d.o.c.
2015 Miglior proposta Amarone  - Verona Wine Top Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c.
2016 Best Sparkling - Porto Cervo Wine Festival RinaldiSuprême Extrabrut
2016 Miglior proposta Amarone  - Verona Wine Top Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c.

2016 Best of Class of Gold Medal
Los Angeles International Wine Competition Valpolicella Ripasso Classico Superiore d.o.c. 

2016 Gold Medal - Los Angeles International Wine Competition Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c.
2016 Silver Medal - Los Angeles International Wine Competition Maior Amarone della Valpolicella d.o.c.
2017 Premio La Corona - Guida Vini Buoni d’Italia Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c.

2017 Premio Quattro Viti - Guida d’Italia Vitae 
Associazione Italiana Sommelier Barricaia Brut

2017 Premio speciale Severino Barzan “Old vines” 
Euposia Challenge Rosé di Barricaia Brut

2017 Silver Medal - Decanter International wine awards Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c.
2017 Silver Medal - Decanter  International wine awards Maior Amarone della Valpolicella d.o.c.
2017 Silver Medal - International Decanter wine awards RinaldiSuprême Extrabrut R.D.
2017 Miglior Proposta Amarone - 2017 Verona Wine Top Maior Amarone della Valpolicella d.o.c.
2017 The WineHunter Award-Merano Wine Festival Corpus Amarone della Valpolicella d.o.c.
2017 The WineHunter Award-Merano Wine Festival RinaldiSupreme Extrabrut R.D.





l’EspEriEnza di un’EmozionE unica chE giungE al cuorE

E travolgE i sEnsi... in un club Esclusivo

The experience of a UniqUe emoTion ThaT reaches yoUr hearT

and overwhelms yoUr senses....in an exclUsive clUb

titolare card

card n.  0000 00001

solo pe
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 few

l’esclusivo Club... per Emozioni d’élite
the exclusive Club... Emotions for élite



#rinaldicin

Raccontaci della tua felicità con.....Rinaldicin!

Villa Rinaldi dedica ai giovani estimatori il simpatico contest per condividere foto, pensieri, 
commenti attraverso i social network sui momenti più importanti trascorsi con le persone più care, 
suggellati con un emozionante brindisi.

Sul portale rinaldiclub.com e sui nostri social network numerose iniziative per i giovani che 
intendono distinguersi con un brindisi di stile firmato Villa Rinaldi.

Tra le ultime novità nasce il concetto di Aperitivo Esclusivo: una nuova opportunità firmata VILLA 
RINALDI per brindare alle grandi emozioni con le persone più care.

#rinaldicin

#rinaldicin

Tell us about your happiness with.....Rinaldicin!

Villa Rinaldi invites its young admirers to participate in a fun contest by sharing photos, 
thoughts and comments on social networks about their most important moments spent with 
the people closest to them and sealed with a touching toast.

On the website rinaldiclub.com and on our social networks there are numerous initiatives for 
young people who distinguish themselves with a stylish toast, signed by Villa Rinaldi.

Amongst the latest arrivals, the concept of Aperitivo Esclusivo appears on the scene,  a new 
opportunity, bearing the Villa Rinaldi signature, to toast special emotions with the people 
dearest to you.
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Villa Rinaldi s.a.s. Via San Lorenzo, 74  - Soave (VR) - Italy - Tel +39 (045) 7613228 r.a.

 villarinaldi.it  - rinaldiclub.com

 “Dedico questo catalogo non solo a tutti gli estimatori di Villa Rinaldi

ma in particolare a chi cerca di cogliere nella sua autenticità

il lato bello e prezioso della vita”

“I dedicate this catalogue not only to all the Villa Rinaldi admirers,

but, in particular to all those who are trying to capture in its

authenticity the beautiful and precious side of life”

Rinaldo Rinaldi


